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ABSTRAK 
  
Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan formula yang optimal pada 
pembuatan produk snack bar berbasis edamame dan jagung menggunakan 
program Design Expert metode Mixture D-Optimal. 
Penelitian yang dilakukan meliputi dua tahap yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu menentukan 
formula dasar dan analisis bahan baku meliputi kadar air, kadar protein. 
Penelitian utama menentukan formula optimal produk snack bar berbasis 
edamame dan jagung.  
Hasil penelitian pembuatan snack bar berbasis edamame dan jagung 
dapat ditentukan menggunakan program Design Expert metode Mixture d-
Optimal. Program Design Expert metode Mixture d-optimal menghasilkan 10 
formula dengan 1 formula optimal yang terdiri dari  21,774% edamame dan 
13,226% jagung oat 13%, margarin 5%, madu 12%, kismis 5%, gula 27% dan 
wijen 3%.  
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I PENDAHULUAN 
 
 
Bab ini akan membahas mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang  
Bars adalah produk pangan padat yang berbentuk batang dan merupakan 
campuran dari berbagai bahan kering seperti sereal, kacang-kacangan, buah-buahan 
kering yang digabung menjadi satu dengan bantuan binder. Sirup, nougat, karamel, 
dan coklat merupakan beberapa bahan yang dapat digunakan sebagai binder. Snack 
bar yang sedang populer di berbagai negara umumnya terbuat dari kedelai, bahan-
bahan lain yang kaya zat gizi maupun non-gizi, dan buah-buahan kering. 
Bentuk bars dipilih karena mudah dibawa dan dikonsumsi. Pangan 
berbentuk bars mudah dibuat dan dikreasikan dengan berbagai macam bahan 
(Jauhariah, 2013). 
Snack bar merupakan salah satu snack atau makanan ringan berbentuk batang 
yang umumnya terdiri dari beras, sereal dan ditambah dengan buah-buahan kering 
yang dilengkapi seperti kacang-kacangan dan madu (Widjanarko, 2008). 
Snack bar diformulasikan dengan bahan-bahan yang menyehatkan seperti   
rendah kalori tetapi mempunyai nilai gizi yang tinggi. Dengan kombinasi protein, 
  
karbohidrat, vitamin, dan mineral. Snack bar dapat memenuhi kebutuhan gizi baik 
pada pagi atau sore hati (Astawan 2007), dalam Jauhariah, 2013). 
Edamame (Glycine max (L.) Merr.) merupakan tanaman asli daratan China 
dan telah dibudidayakan sejak 2500 SM. Sejalan dengan semakin berkembangnya 
perdagangan antar negara yang terjadi pada awal abad ke-19, menyebabkan tanaman 
edamame juga ikut tersebar ke berbagai negara tujuan perdagangan tersebut, yaitu 
Jepang, Korea, Indonesia, India, Australia, dan Amerika (Sumarno, 1991).  
Edamame perlu dikembangkan karena memiliki rata-rata produksi 3,5 ton 
perhektar lebih tinggi daripada produksi tanaman kedelai biasa yang memiliki rata-
rata produksi 1,7–3,2 ton perhektar (Marwoto, 2007). Selain itu, edamame juga 
memiliki peluang pasar eksport yang luas. Permintaan eksport dari negara Jepang 
sebesar 100.000 ton pertahun dan Amerika sebesar 7.000 ton pertahun . Sementara itu 
Indonesia baru dapat memenuhi 3 % dari kebutuhan pasar Jepang, sedangkan 97 % 
lainnya dipenuhi oleh Cina dan Taiwan (Nurman, 2013). 
Edamame yang dimanfaatkan menjadi produk olahan makanan sekarang ini 
masih relatif sedikit. Kedelai edamame pada umumnya dikonsumsi sebagai cemilan. 
Edamame (Glycine max (L) Merril) merupakan pangan fungsional yang sangat 
potensial karena menggandung komponen bioaktif yang dapat berefek sehat bagi 
tubuh manusia. Edamame merupakan sumber protein, karbohidrat, serat, asam amino, 
peptide bioaktif, asam lemak omega-3, serta mikronutrien seperti zat besi, asam folat, 
magnesium serta komponen fitokimia yaitu isoflavone (0,1-3,0%), stereol (0,23-
0,46%), dan saponin (0,17-6,16%) yang dapat mereduksi resiko penyakit tidak 
  
menular seperti diabetes, hipertensi, hiperkolestrerolamia, penyakit jantung dan 
stroke. Selama ini kedelai edamame hanya dikonsumsi dalam bentuk segar dan frozen  
(Fitriyana, 2014). 
Jagung merupakan salah satu serealia yang mempunyai peluang untuk 
dikembangkan karena kedudukannya sebagai sumber utama karbohidrat dan protein 
setelah beras juga sebagai sumber pakan. Upaya peningkatan produksi jagung masih 
menghadapi berbagai masalah sehingga produksi jagung dalam negeri belum mampu 
mencukupi kebutuhan nasional (Soerjandono, 2008) 
Komponen kimia terbesar dalam biji jagung adalah karbohidrat (72% dari 
berat biji) yang sebagian besar berisi pati dan mayoritas terdapat pada bagian 
endosperma. Endosperma matang terdiri dari 86% pati dan sekitar 1% gula. Pati 
terdiri dari dua polimer glucan, yaitu amilosa dan amilopektin. Secara umum, pati 
jagung mengandung amilosa sekitar 25-30% dan amilopektin sekitar 70-75%. 
(Johnson ,1991) 
Proses optimasi adalah suatu pendekatan normatif untuk mengidentifikasikan 
penyelesaian terbaik dalam pengambilan keputusan suatu permasalahan. Melalui 
optimasi, permasalahan akan diselesaikan untuk mendapatkan hasil yang terbaik 
sesuai dengan batasan yang diberikan. Optimasi bertujuan meminimumkan usaha 
yang diperlukan atau hasil yang diharapkan dapat dinyatakan sebagai fungsi dari 
sebuah keputusan, maka optimasi dapat didefinisikan sebagai proses pencapaian 
kondisi maksimum atau minimum dari fungsi tersebut (Susilo, 2011). 
  
Salah satu software yang dapat digunakan dalam penentuan formulasi secara 
optimal adalah Design Expert digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama 
yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon 
tersebut. Design Expert menyediakan beberapa pilihan desain dengan fungsinya 
masing-masing salah satunya adalah Mixture Design yang berfungsi untuk 
menemukan formulasi optimal (Bas dan Boyaci, 2007). 
Program Design Expert ini menyediakan rancangan yang efisiensinya tinggi 
untuk mixture design techniques. Menu mixture yang dipakai yang dikhususkan 
untuk mengolah formulasi dan menentukan formulasi yang optimal. Metode yang 
dipakai ialah d-optimal yang mempunyai sifat fleksibilitas yang tinggi dalam 
meminimalisasikan masalah dan kesesuaian dalam menentukan jumlah batasan bahan 
yang berubah lebih dari 2 respon (Cornell, 1990). 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka identifikasi masalah dalam 
penelitian ini yaitu apakah penggunaan program Design Expert metode mixture D-
Optimal dalam pembuatan snack bar berbasis Edamame dan Jagung dapat diperoleh 
formula optimal ? 
1.3 Maksud dan Tujuan 
 Maksud dilakukan penelitian ini adalah untuk mempelajari dan mengetahui 
formula optimal pembuatan produk snack bar berbasis edamame dan jagung 
menggunakan program Design Expert metode Mixture D-Optimal. 
  
 Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formula yang 
optimal pada pembuatan produk snack bar berbasis edamame dan jagung 
menggunakan program Design Expert metode Mixture D-Optimal. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Mengetahui formula snack bar berbasis edamame dan jagung yang paling 
optimal dan yang paling disukai konsumen. 
2.  Penganekaragaman produk hasil olahan dari edamame dan jagung. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Snack bar merupakan salah satu snack atau makanan ringan berbentuk batang 
yang umumnya terdiri dari beras, sereal dan ditambah dengan buah-buahan kering 
yang dilengkapi seperti kacang-kacangan dan madu. (Widjanarko, 2008) Snack bar 
merupakan makanan ringan yang berbentuk batangan berbahan dasar sereal atau 
kacang-kacangan. Salah satu produk snack bar yang beredar di pasaran Indonesia 
berbahan dasar tepung kedelai dan buah-buahan asli yang dikeringkan (Pradipta, 
2011)  
Snack bar digunakan untuk camilan atau dapat juga digunakan sebagai 
makanan pengganti. Dengan mengkonsumsi snack bar dapat mencegah hypoglycemia 
(gula darah rendah). Karbohidrat yang terkandung dalam snack bar akan diserap oleh 
tubuh secara perlahan-lahan sehingga dapat menjadi sumber glukosa kontinyu. Snack 
bar baik dikonsumsi pada pagi atau siang hari dan tidak cocok dikonsumsi malam 
  
hari (Jauhariah dan Fitriyono, 2013). Snack bar diformulasikan dengan bahan-bahan 
yang menyehatkan seperti oatmeal, kacang-kacangan dan buah-buahan. Energi pada 
snack bar tidak selalu rendah kalori tetapi mempunyai nilai gizi yang tinggi. Dengan 
kombinasi protein, karbohidrat, vitamin, dan mineral. Snack bar dapat memenuhi 
kebutuhan gizi baik pada pagi atau sore hati (Astawan (2007), dalam Jauhariah, 
2013). 
Snack bar termasuk dalam kategori camilan sehat yang cukup populer di 
masyarakat. Produk dasar dari snack bar mempunyai sejumlah variasi yang sebagian 
besar berbahan dasar sereal atau kacang-kacangan.  dengan pengolahan minimal. 
Salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan snack bar 
adalah kacang edamame dan jagung. 
Edamame termasuk salah satu jenis biji-bijian yang dapat dikonsumsi sebagai 
sumber protein nabati bagi tubuh dan menjadi salah satu alternatif untuk 
menggantikan protein hewani yang relatif lebih mahal (Anggraini dan Yuanianta, 
2015). 
Formulasi optimal pada proses pembuatan mix juice black mulberry, papaya 
dan mentimun yaitu sari black mulberry 62,00%, sari papaya 16,50% dan sari 
mentimun 16,50%, yang keseluruhannya berjumlah 95,8% dan sisanya merupakan 
variabel tetap yaitu gula 4%, asam sitrat 0,1% dan CMC 0,1%. (Adelia, 2018) 
Proses pembuatan snack bar tinggi serat berbasis tepung sorgum, tepung 
maizena dan tepung ampas tahu diketahui bahwa formula terbaik pada penelitian ini 
adalah dengan penambahan tepung ampas tahu sebesar 12% dan perbandingan antara 
  
sorgum dan maizena 3:1. Selain disukai secara organoleptik, formula ini mengandung 
total serat pangan 10.68% bk, aktivitas antioksidan 16.59 mg eqivalen vitamin 
C/100g produk, kadar air 13.21 %bk, mineral 1.65 %bk, protein 9.50 %bk, lemak 
16.06 %bk, dan karbohidrat 72.79 %bk. Formula terbaik dapat memenuhi Angka 
Kecukupan Gizi (AKG) serat pangan harian manusia sebesar 15.68%, karbohidrat 
8.89%, lemak 9.08%, protein 6.98%, kalsium 10.64%, zat besi 10.23%, dan Zn 8%. 
Snack bar ini dapat diklaim sebagai pangan sumber serat, kalsium, dan zat besi 
dengan takaran saji 1 bar (Avianty, 2013). 
Produk terpilih yang didapatkan yaitu pada pembuatan foodbar perlakuan 
p3g2 perbandingan tepung sorgum, tepung sukun dengan kacang tanah (10:15:25) 
dan gula semut dengan kandungan karbohidrat 16,80%,protein 20,19%, 
lemak26,80%, serat 4,5%, gula reduksi 7,87 dan kadar air sebesar 11,30%. (Sari, 
2016) 
 Formulasi snack bar rendah kalori dan kaya serat  Sampel terpilih adalah 
formulasi ke IV dengan banyak bahan baku sorgum adalah 25gram, tempe sebanyak 
20gram dan bekatul sebanyak 20gram. Harga yang dihasilkan dari program linear 
yang dihasilkan adalah sebesar Rp 3822/ 100gram dengan kadar protein 12.86%, 
kadar karbohidrat 65.60%, kadar serat kasar 8.24% , kadar serat pangan 26.55%, 
aktivitas antioksidan sbesar 540ppm. kadar tanin sebesar 0.1836% kadar air sebesar 
12.2% dan total kalori 99.41 Kkal. (Kusumawardhani, 2017). 
Formula terbaik snack bar sorgum ampas tahu adalah dengan persentase 
penambahan tepung ampas tahu 12 % (36g basis tepung 300 g), perbandingan antara 
  
sorgum maizena 3:1 (sorgum=198g ; maizena=66g), selai nenas =168g, telur =72g, 
susu bubuk full cream =48g, dan minyak goreng =36g. Formula ini mengandung total 
serat pangan 10.68 %bk, aktivitas antioksidan 16.59 mg eqivalen vitamin C/gram 
produk, kadar air 13.21 %bk, mineral 1.65 %bk, protein 9.50 %bk, lemak 16.06 %bk, 
dan karbohidrat 72.79 %bk. Kandungan mineral Fe, Zn, dan Ca yang terdapat pada 
formula terbaik berturut-turut adalah 64 ppm, 23 ppm, dan 2046 ppm. Formula 
terbaik dapat memenuhi Angka Kecukupan Gizi (AKG) serat pangan harian manusia 
sebesar 15.68%, karbohidrat 8.89%, lemak 9.08%, protein 6.98%, kalsium 10.64%, 
zat besi 10.23%, dan Zn 8%. Snack bar ini dapat diklaim sebagai pangan sumber 
serat, kalsium, dan zat besi dengan takaran saji 1 bar. (Chandra, 2010)   
Pembuatan snack bar dengan menggunakan bahan tepung jewawut sebanyak 
9,28 %, tepung ampas tahu 18,34 %, tepung hunkue 19,34 %, tepung gula 8,84 %, 
susu skim 8,84 %, pala 6,63 %, minyak goreng 14,36 %, dan air 14,36 % 
menghasilkan kadar lemak sebesar 15 %, protein sebesar 6 %, karbohidrat sebesar7 
% dan nilai energi per produk180 kkal/41 gram. (Wijaya, 2010) 
Formulasi terbaik pada formulasi optimal food bar (berbahan tambahan ISP, 
madu, dan dekstrin) yakni berjumlah 19%, dan sisanya merupakan variabel tetap 
yaitu tepung ubi jalar kuning 17,5%, kelapa parut 15%, tepung kacang merah 7,5%, 
telur 23%, margarin 14% dan kismis 4% (Nugraha, 2014) 
Pencampuran pada proses pembuatan food bar berfungsi semua bahan, 
mendapatkan hidrasi yang sempurna pada karbohidrat dan protein, membentuk dan 
  
melunakkan gluten, serta menahan gas pada gluten (gas retention) (Mudjajanto & 
Yulianti, 2004). 
Formulasi optimal pembuatan flakes berbasis tepung ubi cilembu, tepung 
tapioka dan tepung kacang hijau yaitu dengan variabel tetap gula 14%, garam 1% air 
30% yang keseluruhan nya berujumlah 45% dan sisanya variabel berubah.  Dari 11 
formulasi yang ditawarkan kemudian dihasilkan 1 formulasi yang optimal, formulasi 
tersebut menghasilkan kadar protein 8,87%, kadar lemak 0,38%, kadar serat kasar 
3,96% , kadar air 3,5% dan daya serap air 141,03%. (Mariyam, 2016) 
 Penelitian dengan mengggunakan program Design Expert metode Mixture D-
Optimal untuk mengetahui keberhasilan metode Mixture D-Optimal dalam 
menentukan formulasi optimal food bar tepung hanjeli dan tepung kacang merah. 
Bahwa selisih antara hasil analisis yang ditawarkan dari program dengan analisis 
laboratorium yang tidak begitu jauh dengan dibutikan dari nilai desirability 
(ketetapan) dengan nilai 0,600 yaitu didapatkan kadar karbohidrat sebesar 55,65%, 
kadar protein 11,20%, kadar lemak 15,38%, nilai aroma 4,50, nilai rasa 4,70, nilai 
warna 4,30 dan nilai tekstur 4,40 (Faizal, 2017). 
  Optimasi adalah suatu pendekatan normatif untuk mengidentifikasikan 
penyelesaian terbaik dalam pengambilan keputusan suatu permasalahan. Melalui 
optimasi permasalahan akan diselesaikan untuk mendapatkan hasil yang terbaik 
sesuai dengan batasan yang diberikan. Tujuan dari optimasi adalah untuk 
meminimumkan usaha yang diperlukan dan memaksimumkan hasil yang diinginkan 
(Ali, 2017). 
  
  Kelebihan dari design expert metode d-optimal yaitu ketelitiannya secara 
numerik hingga mencapai 0,001. Design expert memiliki program mixture experiment 
yang terdiri dari enam tahap diantaranya menentukan tujuan percobaan, memilih 
komponen-komponen, mengidentifikasi 12 batasan-batasan pada komponen 
campuran, mengidentifikasi variabel respon, membuat model yang sesusai dan 
memilih desain percobaan yang sesuai (Sahid, 2015). 
1.6 Hipotesis Penelitian 
  Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 
pemikiran dapat diajukan hipotesis, bahwa diduga penentuan formula optimal pada 
pembuatan produk snack bar berbasis edamame dan jagung dapat  menggunakan 
program Design Expert metode Mixture D-Optimal. 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
  Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Bandung Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung pada bulan 
Maret-April 2019. 
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